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ABSTRAK
Roti merupakan salah satu jenis pangan olahan yang terbuat dari
fermentasi tepung terigu dengan menggunakan ragi (Saccharomyces
cerevisiae). Pembuatan roti diperlukan penggunaan bahan tambahan
lainnya seperti garam, gula, susu, lemak, dan bahan pelezat. Perusahaan
Roti Matahari merupakan salah satu perusahaan yang beroperasi di
Indonesia yang berlokasi di Pasuruan, Jawa Timur, Indonesia.
Perusahaan Roti Matahari berdiri sejak tanggal 1 maret 1955 hingga saat
ini. Perusahaan Roti Matahari merupakan salah satu industri roti yang
telah mendapatkan izin dari Departemen Perdagangan dalam bentuk
Hinder Ordonantie (HO). Hingga saat ini, Perusahaan Roti Matahari
memiliki jumlah karyawan sebanyak 58 orang, dengan produk roti yang
masih berkembang hingga sekarang yang terdiri dari roti sisir, rounde,
warmball, roti kasur, dan roti blencong. Metode yang digunakan oleh
Perusahaan Roti Matahari ialah metode sponge and dough. Metode
sponge and dough ini terdiri dari dua langkah yaitu pengadukan sponge
dan pembuatan dough. Flavor yang khas seperti aroma tape dari produk
roti dihasilkan oleh babon dengan pendekatan pada sourdough.
Pembuatan babon dibuat dalam kurun waktu 1 hari sekali dengan 75%
bagian dari babon akan diambil untuk dicampurkan dalam adonan roti
dan sisanya sebanyak 25% digunakan untuk peremajaan berikutnya.
Pendistribusian oleh Perusahaaan Roti Matahari sudah mencakup di
berbagai wilayah di Jawa Timur dan Bali.
Kata kunci : Roti, sponge and dough, Perusahaan Roti Matahari, Babon
ii
May Sinta Natalia Sari (6103018042), Olivia Amabella Soebagio
(6103018096), Keynaya Mahayu Primandha (6103018181)
Manufacturing of Bread in Matahari Bread Company Pasuruan
Advisor:
Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS.
ABSTRAK
Bread is a type of processed food made from fermentation of wheat
flour using yeast (Saccharomyces cerevisiae). The manufacturing process
required the use of other additives such as salt, sugar, milk, fat, and
flavoring agent. Matahari Bread Company is one of the companies
operating in Indonesia, which is located in Pasuruan, East Java, Indonesia.
Matahari Bread Company was founded on March 1, 1955 until now. The
Matahari Bread Company is one of the bakeries that has received
permission from the Ministry of Trade in the form of a Hinder Ordonantie
(HO). Until now, the Matahari Bread Company has a total of 58 employees,
with bread products that are still developing until now, it is consist of sisir
bread, rounde bread, warmball bread, kasur bread, and blencong bread. The
used method is the sponge and dough method. The sponge and dough
method consists of two steps, namely sponge and dough preparation.
Typical flavors such as the flavor of tape from bakery products are
produced by babon which is similar to sourdough. Babon are made once a
day with 75% of the babon taken to be mixed in the bread dough and the
remaining 25% used for subsequent rejuvenation. The distribution by the
Matahari Bread Company has covered several areas in East Java and Bali.
Keywords : Bread, sponge and dough, Matahari Bread Company, Babon
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